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Christine et Didier Cozzolino

Menu Dégustation
49 €

Accord mets et vins: 3 verres 21 €

Tartinables maison
%

Shimeji au bouillon asiatique de la mer
*
Foie gras mi-cuit et carpaccio d’artichauts
Vinaigrette aux herbes et aux agrumes
ou
Tagliatelles de petites seiches et de poivrons grillés
Pesto d’ail des ours
ou
L’oeuf de poule Bio au foie gras facon meurette, cuit a table
*

Bourride de Baudroie et de rouget
Pommes de terre Safranées, fenouil, petits pois et coquillages
ou
Ris de veau Laqué
Fregola Sarda comme un risotto aux asperges, coulis de carottes au gingembre, petits légumes
ou
Piece de Boeuf Francais Facon Rossini (foie gras poélé), supplément 10 €
Dauphinois de Blue star, petits legumes, jus réduit
*

Rocamadour, herbes fines, fontainebleau et créme glacée au Roquefort, supplément 8 €
*

Baba maison a la ""Vodka-citron" de la distillerie des scories de Brassac les mines (63)

Chantilly a la vanille
ou
Tiramisu devant vous !
ou
Tarte fine aux pommes, chantilly et sorbet maison pommes vertes
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Chuistin et Didier Cozzolino Uniquement jeudi et vendredi midi

Plar 18€
Entree et Plat ou Plat et Dessert 23 €
Entrée, Plat et dessert 27 €

Oeuf Bio de poule en chakchouka
cuit a table
ou

Feuilletés a la ricotta et aux épinards
%
Dos d’églefin en croute d’herbes
Dauphinois de Blue Star, émulsion de beurre nantais
%

Tarte fine aux pommes, glace aux pommes maison, chantilly vanille



Carte
Les ceufs de poules cuits a table :

*  Au foie gras facon meurette 14 €
* En chakchouka 12 €

o Tagliatelles de petites seiches et de poivrons grillés
Pesto d’ail des ours 16 €
e Foie gras mi-cuit et carpaccio d’artichauts
Vinaigrette aux herbes et aux agrumes 16 €

Bourride de Baudroie et de rouget

Pommes de terre Safranées, fenouil, petits pois et coquillages 38 €
Ris de veau Laqué
Fregola Sarda comme un risotto aux asperges, coulis de carottes au gingembre, petits légumes 38€
Piéce de Boeuf Francais Fagcon Rossini (foie gras poélé)
Dauphinois de Blue star, petits legumes, jus réduit 44 €
*  Rocamadour, herbes fines, Fontainebleau, créme glacée au Roquefort 9¢€

Baba maison a la "vodka-citron' de la distillerie des scories de Brassac les mines (63)
Chantilly a la vanille 12 €

*  Tiramisu devant vous ! 12 €

Tarte fine aux pommes, Romarin, chantilly et sorbet maison pommes vertes 10 €
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] Dimanche et lundi

Christine et Didier Cozzoline

58 €

Tartinables maison, financier a ’entre deux, corolle de saumon fumé a la ricotta
%
Mise en bouche
Ris de veau laqué
%
Tajine de Langoustines
ou
Foie gras poélé ou mi cuit, asperges vertes a notre facon
*
Gigot d’agneau de la haute Loire farci aux herbes
ou
Turbot et sa déclinaison de petits pois
%

Tome de la Vénoge aux truffes, terre Vaudoise
%

Nid de Paques au chocolat
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Christine et Didier Cozzolino

Menu Dégustation

Tartinables maison
%

Shimeji au bouillon asiatique de la mer
*
Foie gras mi-cuit et carpaccio d’artichauts
Vinaigrette aux herbes et aux agrumes
ou
Tagliatelles de petites seiches et de poivrons grillés
Pesto d’ail des ours
ou
L’oeuf de poule au foie gras facon meurette, cuit a table
*

Bourride de Baudroie et de rouget
Pommes de terre Safranées, fenouil, petits pois et coquillages
ou
Ris de veau Laqué
Fregola Sarda comme un risotto aux asperges, coulis de carottes au gingembre, petits légumes
ou
Piéece de Boeuf Frangais Facon Rossini (foie gras poélé) supplément
Dauphinois de Blue star, petits legumes, jus réduit
*

Rocamadour, herbes fines, fontainebleau et créme glacée au Roquefort, supplément
*
Baba maison a la "Vodka-citron" de la distillerie des scories de Brassac les mines (63)
Chantilly a la vanille
ou
Tiramisu devant vous !
ou
Tarte fine aux pommes, chantilly et sorbet maison pommes vertes

Les

Tooues
d



